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ZU GUTER LETZT

Holger Gniffke

Unser Experte weil3, was
gesund & lecker ist —und
in die norddeutsche
Kiiche passt. An dieser
Stelle gibt der Koch und
Lebensmitteltechnologe
der DLE GmbH Penzlin
jeden Monat eines seiner
Lieblingsrezepte preis.

- KOCHEN SIE MIT!

Fiir neue Kochbiicher

des Nordkurier suchen wir
Ihre Lieblings-Rezepte.
Senden Sie eine E-Mail an:
zuhause@nordkurier.de
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Fruhlings-Focaccia

mit frischen Radieschen |

und knackigem Kohl

Bei diesem aromatischen Fladenbrot aus Hefeteig sorgen eine
Senfcreme und Chiliflocken fiir den groien Geschmacks-Kick.

ZUTATEN FUR 4 STUCKE
10 g Hefe, frisch

250 g Weizenmehl, Type 405
100 ml Buttermilch

4 EL kaltgepresstes Rapsol
250 g Blumenkohl

5 Radieschen

2 Beete Kresse

250 g Spitzkohl

200 g Créme fraiche

3 TL englisches Senfpulver, ersatzweise
mittelscharfer Senf

Pfeffer, schwarz

1 TL Chiliflocken

ZUBEREITUNG

1. Fiir den Teig Hefe in 4 Essl6ffel warmem
Wasser aufldsen. Mit Mehl, Buttermilch,

2 Essloffel Ol und 1 Teeldffel Salz zu einem
glatten Teig verkneten, zur Kugel formen und
zugedeckt an einem warmen Ort

2 Stunden gehen lassen. 4 Stlck Backpapier
in BlechgréBe zuschneiden bzw. bereitlegen.

2. Inzwischen Blumenkohl putzen, Blatter und
Stiele entfernen. Strunk mit einem kleinen
scharfen Messer keilférmig herausschneiden.
Kohl in Réschen schneiden, in kochendem
Salzwasser 5 bis & Minuten bissfest garen.

In ein Sieb gieBen, abschrecken und gut
abtropfen lassen.



3. Radieschen putzen, waschen,

in diinne Scheiben hobeln oder
schneiden, mit feuchtem Kiichenpapier
abgedeckt beiseite stellen. Kresse

vom Beet schneiden, mit feuchtem
Kiichenpapier abgedeckt beiseite
stellen. Spitzkohl putzen, duBere Blitter
entfernen. Spitzkohl langs vierteln, quer
bis zum Strunk in 1 cm dicke Streifen
schneiden. Mit feuchtem Kiichenpapier
abgedeckt beiseite stellen. Créeme
fraiche mit dem Senfpulver in einer
Schissel verriihren.

4. Backofen mit einem Backblech

bei 250 Grad (Gas 5, Umluft nicht
empfehlenswert) vorheizen. Spitzkohl

in einer Schissel mit Salz wiirzen und
etwas kneten. Teig mit den Handen

gut durchkneten, in 4 Portionen

teilen. Teig nacheinander auf je 1 Bogen
Backpapier diinn ausrollen.

5. Blumenkohl in diinne Scheiben
schneiden. 1 Teigfladen mit 1/4
Senfcreme bestreichen. 1/4 Blumenkoh|
und 1/4 Spitzkohl darauf verteilen. Mit
dem Backpapier aufs heifle Backblech
ziehen und im Ofen auf der untersten
Schiene 6 bis 7 Minuten backen.
Focaccia aus dem Ofen nehmen,

etwas Radieschen und Kresse darauf
verteilen. Mit Salz, Pfeffer, etwas Ol und
Chiliflocken bestreut sofort servieren.
Den restlichen Teig und restliche
Zutaten ebenso verarbeiten, Focaccia
nacheinander backen, belegen und
servieren.

- IM NACHSTEN HEFT:

Spargelcremesuppe
mit verlorenem Ei
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